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JAKOSC JAKO PODSTAWOWY INSTRUMENT
KONKURENCYJNOSCI W PRZEMYSLE MLECZARSKIM
NA PRZYKLADZIE WYBRANYCH MLECZARNI
WOJEWODZTW A LODZKIEGO
1.Przemyslmleczarskiw Polsce
Mleko i jego przetwory to jedne z najwamiejszychproduktow spozywczych
maj<tcychpodstawoweznaczenie w prawidlowym odzywianiu si•• ludzi. Przemysl
spozywczyzalicza si••w Polscc do najwazniejszychdziedzingospodarki,odnosisi••to
zarowno do rozmiarow produkcji sprzedanej(ponad 20% wartosci sprzedaZycalego
polskiegoprzemyslu),jak i liczbyzakladow(ok. 30 tys.)orazzatrudnienia(411tys.osob,
tj. 8,4% ogolem zatrudnionychw gospodarce,a ok. 16% zatrudnionychogolem w
przemysle).Jego udzialw produkcjiprzemysluogolemwynosiblisko24%. Wytworzona
przez polski przemysl(wraz z przemyslemnapojowi przemyslemtytoniowym)wartosc
dodanabrutto wynosi ok. 6 mid USD, co stanowiponad4% wartoscidodanejbrutto
wytworzonejw calejgospodarcenarodoweji okolo6% PKB (Sektorowy...2003).
Mleczarstwo w Polsce traktowanejest jako branza strategicznaw gospodarce
zywnosciowej. W produkcji globalnej rolnictwa udzial mleka wynosi 8-14%, a w
towarowej13-16%.Natomiastw wydatkachna zywnoscmlekoi jego produktystanowi<t
11-17%(Palasz2002,s. 283-284).
W 2001r. produkcjamlekaw Polscewyniosla 11,6mid litrow,z czegoprodukcja
towarowastanowila8,4mId(w tymudzialklasyekstra58%).
W skupiei przetworstwiemlekadominuj<tmleczamiespoldzielcze,a ich udzialjest
szacowanynaponad80%,w sprzedazyrynkowejzasnaponad70%.W 2001r. naterenie
Polski prowadzilodzialalnoscok. 330 spoldzielnimleczarskich,z czego280zatrudnialo
ponad50 pracownikow.Do liczby tej nalezydodacok. 130firm prywatnych,z udzialem
lub bez udzialu kapitalu zagranicznego.Sposrod istniej<tcychok. 400 zakladow
mleczarskichw 2002r.jedynie38 posiadalouprawnieniado eksportudoUE. Ichudzialw
rynku wynosi jednak 40%. Wedlug szacunkowInspekcji Weterynaryjnejkolejne 171
zakladow do momentuintegracji osi'illnie standardyUE. Poprawajakosci surowca,
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organizacjaskupuoraz dostosowaniemleczamido wymaganychwarunkowsanitamych
jestpriorytetemw modemizacjisektora.Kolejnymjestpoprawatechnologii dostosowanie
jej do wymagan ochrony srodowiska oraz modemizacja linii technologicznych
(Sektorowy...2003,s. 17).
2.Konkurencyjnoscpolskiegoprzemyslumleczarskiego
AkcesjaPolski do Unii Europejskiejsprawia,iz koniecznajest modemizacjasektora
przetworstwartykulowrolnychw zakresiestandardowweterynaryjnych,higienicznychi
ochrony srodowiska. Dotyczy to szczegolnie sektora mleczarskiego,mif(snegoi
utylizacyjnego,a w mniejszymstopniutakZedrobiarskiego.Wymaganestandardyspelnia
obecnie tylko: 38 zakladow mleczarskich,60 zakladow mif(snych,29 zakladow
drobiarskich(stanowi1tone kategorieA). Dalszych2186 ma szansedostosowacsif( do
wymaganunijnych przed I stycznia 2004 r. (kat. B I), a kolejnych 466 w okresie
przejsciowym(kat.B2) Sektorowy...2003,s. 16).
W celu poprawy konkurencyjnosci polskiego przetworstwa spozywczego
przedsif(biorstwapowinny skierowac swoje dzialania na kontynuowanieprocesow
modemizacji technologicznychw swoich zakladach.Do poprawy konkurencyjnosci
przetworstwawaznes1ttakZetakiedzialaniajak(Sektorowy...2003,s. 17):
- wprowadzenienowoczesnychsystemowzapewnieniajakosci zywnoscii stabilnoscicech
jakosciowychwedlugnormISO i HACCP;
- rozwijanieintegracjiprzetworstwaz producentamisurowcow,w celuksztaltowaniacech
podazyodpowiednichdlaposzczegolnychprocesowprzetworczych;
- wprowadzanienowoczesnejlogistyki,kontroli,systemowzafZ1tdzaniai marketingu;
- przebudowazaplecza magazynowego,zarz1tdzaniazapasamii ekspedycjiwyrobow
gotowych.
Aby zapewnicpolskim przedsif(biorstwomtakie sameszansew konkurowaniuz
przedsif(biorstwamizagranicznyminarynkuzarownokrajowym,jak i mif(dzynarodowym,
naleZydostosowacwarunkiprodukcjido standardowmif(dzynarodowych,ktoremaj1tna
celuzapewnieniebezpieczenstwazywnosci.Zmianyw przedsif(biorstwachpowinnyzatem\
dotyczycpoprawy standardowhigienicznych,sanitarnychi jakosciowychw produkcji
Zywnosci. Polski sektor rolno-zywnosciowypowinien skierowac swoje dzialania w
kierunkusprostaniawymaganiomrynku, dotyczyto nie tylko wspomnianychwymagan
jakosciowych,aletakzez punktuwidzeniaposzerzeniaofertyasortymentowej.
3. Rola jakosci w przypadkuproduktowmleczarskich
W warunkachgospodarkirynkowejprzedsif(biorstwapowinny zwracacuwagf(nie
tylko na instrumentymarketingu,takiejak: produkt,cena,promocjai dystrybucja,ale
rownieznajakosc wytwarzanychprzezsiebieproduktow.Wiadomo,iz w miarf( rozwoju
handluorazudoskonalaniatechnikprodukcjijakoscstalasif(spraw1tkluczow1tw przypadku
podpisywaniakontraktowhandlowychoraz okresleniuwymagan,jakim musi sprostac
produkt,abymoglzaistniecnarynku.
NowoczesnyproceszafZ1tdzaniaprzezjakosc (totalqualitymanagement)wprowadza
nowe rozumieniejakosci, ktorej nie wyznaczaj1tfizyczne cechy produktu ani jego
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techniczne,technologicznei produkcyjnewalory. Jest to pOJ~clejakosci, kt6ra ma
"zachwycie"nabywc~,konsumentai uzytkownika(Sztucki1996),s. 113).
Wielu przedsi~biorc6wzrozumialojuz, ze inwestycjaw popraw~jakosci tojedenz
najlepszychsposob6wuzyskaniaprzewaginad konkurentami.Bardzo trafnie korzysci
plyn1lcez wysokiejjakosciproduktudefiniujeJuran(rys. 1).
- Korzysci ptyn:}cez wysokiejjakosci produktu-
Cechy pmduktu zaspokajaj:}ce
Korzysci braku wa liwosciproduktow
potrzebynabywc6w
- zwi~kszaniesatysfakcjinabywc6w,
- bnizeniewskaznikabl~d6w,
- atrakcyjnosehandIowaproduktu,
zmniejsz nielic by ybrakowanych
sprostaniekonkurencji,
produkt6 ,
- zwi~k ze udzialuw rynku,
odpowiedzialnosciz tytulu
zapewnieni doch d6wzesprzedazy,
gwarancJl,
- ochronapoziomukorzystnychcen
to nianiezadow len a
klient6w,- ograniczeniekontrolijakosci,- skr6 enieczasuwprowadzaniaproduktun rynekwz ostprodukcji,p d i s niejakoscid taw
Rys. I. Korzysci plyn1lcez wysokiejakosciproduktu
Zr6dlo:opracowaniewlasnenapodstawie(Juran 1989,s. 16-18).
Przy nasilaj1lcejsi~konkurencjiwysokajakose stajesi~wymogiem,kt6ry musz1l
spelniaewszystkiegal~zieprzemyslu,a w szczeg61nosciprzemyslspozywczy,stanowi1lcy
wazn1lgal~zi1lw gospodarcenarodowej.S. Urbanstwierdza,ze poprawywymagajakose
produkt6wmleczarskich.Wysokajakoseprodukt6wjest bardzopotrzebnaprzynasilaj1lcej
si~ konkurencji. Po wyczerpaniu si~ mozliwosci marketingucenowego,maj1lcego
zazwyczaj pierwotny,prymitywnycharakter,nieodzownystaje si~ r6wniez marketing
jakosciowy. Potrzebastosowaniamarketingujakosciowegow mleczarstwiewynika z
zaostrzaj1lcejsi~konkurencji rosn1lcychwymagankonsument6w(Urban1999,s.248).
W przypadkumlekawymogijakoscioweS1luj~tew normiePN-A-86002:1999Mleko
surowedo skupu,m6wi1lcej,iz mleko"nie powinnobye niczymuzupelnianei niczego
pozbawiane"(PN-A-86002 1999).Zgodniez podan1lnorm1lnie wolno dostarczaeani
skupowaesurowegomleka0 nast~puj1lcychechach:
•"zafalszowanego",
•pochodz1lcegood kr6wchorychi b~d1lcychw trakcieleczenia,
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•uzyskanegozarazpo zakOllczeniuleczeniakrowy, aleprzeduptywemzalecanegoprzez
weterynarzaokresukarencjidlastosowanegoleku,
•uzyskanegop6Zniejniz trzytygodnieprzedwycieleniemi wczesniejniz szesetygodnipo
wycieleniu,
•podlegaj<\.cegozakazowiskupuprzezweterynarza.
KryteriaprzyjC(ciamlekasurowegodoskupustanowi<\.:
•wygl<\.d- ptynjednolitegobialegokoloru,z odcieniemkremowym,bezzanieczyszczen
mechanicznychwidocznychgotymokiem,
•zapach- powinienbyeswiezy,bezobcychdomieszek,
•temperatura- powinnawynosiedo 8°C w przypadkucodziennegoodbioru,mlekonie
odbieranecodzienniepowinnobyeschladzanedotemperatury6°Clubnizej,
•kwasowose(swiezose)- powinnabyeokreslonajako:
- kwasowosemiareczkowaod 6-rSH lub probaalizarolowalubphod6,6-6,8(PN-A-
860021999).
Nalezy podkreslie,ze na wysok<\.jakose surowcgomlckamaj<\.wplyw warunki,w
jakich s<\.trzymanezwierzC(ta,czystosepomieszczen,urz<\.dzenstosowanychdo doju oraz
przestrzeganiezasadhigieny przez przetworcowmleka.W celu utrzymaniawysokiego
poziomujakosci wie1emleczamidecydujesiC(na wdrozeniezasadtzw. HACCP, czyli
"Systemuanalizyzagrozenkrytycznychpunktowkontroli",co z pewnosci<\.przyczynisiC(
dopoprawyjakosciprodukowanychprzeznichwyrobowmleczarskich.
ZakladyprodukujqcezywnoseczC(stowdrazaj<\.zamiennieb<\.diwspomnianysystem
HACCP, b<\.di ISO 9001:2000. Mozliwe jest jednak wdrazanie obu systemow
rownoczesnie,poniewazs'l.one spojne.Oba systemymaj<\.prewencyjnycharakter,a ich
podstaw<\.jestzasada,ze lepiejjest zapobiegaeniedogodnosciom,niz likwidowaeskutkiich
wyst'I.Pienia(Przybylowski,Krawczyk2002).
Warto jednak wyjasnie pewn<\.rMnicC(w przypadkuobydwu systemowjakosci,
mianowiciepodczasgdy systemzarz'l.dzaniaj kosci'l.zgodnyz norm<\.ISO 9001:2000jest
systemem dobrowolnym,zapewniaj'l.cymwlasciw'l.jakose zywnosci,to systemHACCP
jest obowi<\.zkowy.Obowi<\.zekwdrazaniategosystemu,od dnia I stycznia2004r., zostal
nalozony na przedsiC(biorstwaspozywcze Ustaw<\.z dnia 11.05.20010 warunkach\
zdrowotnychZywnosci zywienia(Ustawa2001).Natomiastw przypadkubranzymiC(sneji
mleczarskiej systemy zarz'l.dzaniabezpieczenstwemzdrowotnym zywnosci s<\.jU2:
obligatoryjne.
SystemHACCP obejmujenastC(puj<\.cezasadyi trybpostC(powania:
I. Zidentyfikowaniei ocenC(zagrozenjakosci zdrowotnejzywnosci oraz ryzyka ich
wyst'I.Pienia,a takze ustalenie srodkow kontroli i metod przeciwdzialaniatym
zagrozeniom.
2. Okresleniekrytycznychpunktowkontroliw celuwyeliminowanialubzminimalizowania
wystC(powaniaz grozen.
3. Ustalenie dla kazdego krytycznegopunktu kontroli wymagan(parametrow),jakie
powinienspelniae,i okresleniegranictolerancji(limitowkrytycznych).
4. Ustaleniei wprowadzeniesystemumonitorowaniakrytycznychpunktowkontroli.
5. Ustaleniedzialankoryguj<\.cych,jezeli krytycznypunktkontroliniespelniawymagan,0
ktorychmowaw punkcie3.
6. Ustalenieprocedurweryfikacjiw celupotwierdzenia,zesystemHACCP jest skutecznyi
zgodnyz planem.
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7. OpracowaniedokumentacjisystemuHACCP dotyc~cejetapowjegowprowadzaniaoraz
ustalenie sposobu rejestrowaniai przechowywaniadanych oraz archiwizowania
dokumentacjisystemu(Berdowski,Berdowski,Kilkowska2002).
SystemI-IACCP pozwalazidentyfikowaewszelkiezagrozeniazwi~zanez produkcj~
zywnosci i umozliwia staly nadzor nad najwazniejszymi punktami procesu
technologicznego.Z koleinormaISO 9001:2000podaje,jakie wymaganiapowinnaspelnie
organizacja,abyprodukowaneprzezni~wyrobyspelnialyoczekiwaniaklientow,natomiast
nie precyzuje,w jaki sposobtegodokonae.Oznaczato, ze wybormetodyjest dowolny,
liczy si«jedynieosi~ni«ciewymaganegoefektu.
4. Zagadnieniejakosciw wybranychprzedsi~biorstwachmleczarskich
wojewodztwalodzkiego
W celu przeanalizowania problemu stosowania systemow jakosci w
przedsi«biorstwachprzemyslumleczarskiegozdecydowanosi« na przeprowadzeniebadaJ1
w tym zakresiew szesciuwybranychmleczamiachwojewodztwalodzkiego.W tymcelu
przeprowadzonowywiad, w ktorymzapytanom.in. 0 to, czy badaneprzedsi«biorstwo
posiadacertyfikatyjakosci b~diubiegasi« 0 ich uzyskanie.Wyniki badaniapokazujq,ze
polowa badanychwprowadzilasystemyjakosci HACCP oraz ISO 900I :2000,a takZe
certyfikatyUnii Europejskiejnaeksportmlekaw proszku.Z pozostalychprzedsi«biorstw
jedyniejednonieubiegasi«0 uzyskaniecertyfikatowjakosci.
W przeprowadzonymbadaniu starano si« takZe uzyskae informacje, czy
przedsi«biorstwapodejmuj~dzialaniaw celu poprawyjakosci produkowanychwyrobowi
naczymtedzialaniapolcgaj~.Okazalosi«,zewszystkiesposrodbadanychprzedsi«biorstw
mleczarskichprzeprowadzaj~tegotypudzialaniai glowniepolegaj~onena:
- zmianieparkumaszynowegona nowoczesnyz calkowitymwyeliminowaniemkontaktu
surowcaz powietrzemw procesietechnologicznym,
- wykorzystywaniuopakowanpozwalaj~cychna wydluzenieterminuprzydatnoscido
spozycia,
- podejmowaniudzialan na rzecz dostawcowmleka, polegaj~cychna otrzymywaniu
surowcalepszejakosci,np.montowanieschladzalnikowmleka,
- wprowadzaniurezimow higieniczno-technologicznychoraz stosowaniunowoczesnych
szczepionekbakteryjnych.
Na koniec poproszono badaneprzedsi«biorstwa0 ocenl( postrzeganiajakosci
wlasnych produktowprzez klientow. Oceny podanow skali 1-5, przypisuj~cI-ocen«
najnizszq, a 5-ocenl(najwyzsz~.Wszyscy badani ocenili postrzeganiejakosci na 4.
Swiadczy to 0 dose dobrej oceniejakosci w mleczamiach,jednakzewidae,ze badane
przedsi«biorstwamaj~swiadomosekoniecznoscidokonywaniapoprawyobecnegostanu
rzeczy,gdyz zadnaz badanychmleczaminiewystawilasobieocenybardzodobrej.
Na podkresleniezaslugujerowniez fakt, ze jedna sposrodbadanychmleczami,
mianowicieOkrl(gowaSpoldzielniaMleczarskaRadomskoprodukujewyrobyklasyextrai
promujeje podmark~"dobre".Markatastalasi«wlasnosci~firmyw paidziemiku200I r.
Fakt tenstal si« bardzopomocnyw ugruntowaniupozycji firmy w branzymleczarskiej,
gdyzmocnamarkastalasi«synonimemwysokiejakosciwyrobow.
Podsumowuj~c, wysoka jakose pomaga stworzye korzystny wizerunek
przedsi«biorstwai jego produktow. Dla przedstawieniawizerunku wytwarzanychi
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sprzedawanychwyrob6w przedsiltbiorstwamaj~dowyboruwieleinstrument6w,jednakze
kazdyz nich w inny spos6bwplywana budowanieswiadomoscioraz postrzeganieich
przezklient6w.W ostatnichlatachwagazagadnieniajakosci i standard6ww produkcji
wyrob6w mleczarskich znacznie wzrosla. Obecnie widae wyrainie, ze na rynku
konkurencyjnymmog~wygraejedynie ci producenci,kt6rzydostosuj~silt do wymagait
jakosciowych stawianych im przez konsument6w, nie wystarczy juz bowiem
wyprodukowaetani produkt,powinien on bye przedewszystkimzdrowy, odZywczy,
bezpiecznyi higieniczny.
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QUALITY AS A BASIC INSTRUMENT
OF COMPETETIVENESS IN DIARY INDUSTRY
ON THE EXAMPLE OF SELECTED DAIRIES
OF THE LODZ VOIVODSHIP
Summary
In the faceof rich marketcompetitioncompaniesmakedecisionsto undertakevariousactions
in order to win or keep customers.In the paperthe role of quality in caseof dairy productsis
presented.As an examplethereareshownthe followingqualitysystems:HACCP andthenormISO
900I :2000.In orderto illustratethesituationin Polandtheresultsof researchconductedin selected
dairiesof lodzkievoivodshipwerepresented.
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